






































































































































































評価項目  F値 判定
口当たり（食感）の良さ 試料間 12.44 ＊＊
 パネル間 　1.98 ＊
味の良さ 試料間 　6.72 ＊＊
 パネル間 　2.92 ＊＊
総合評価 試料間 　6.87 ＊＊




評価項目  F値 判定
口当たり（食感）の良さ 試料間 37.22 ＊＊
 パネル間 　1.52 ＊＊
味の良さ 試料間 11.80 ＊＊
 パネル間 　2.38 ＊＊
総合評価 試料間 21.62 ＊＊































評価項目 １．白飯 ２．DFP玄米飯 ３．白飯：DFP玄米飯＝2：1 検定
口当たり（食感）の良さ 0.79 －0.05 0.57 1 vs 2





味の良さ 0.98 0.43 0.57 1 vs 2 ＊
総合評価 0.97 0.34 0.52 1 vs 2 ＊
＊
評価項目 １．白飯 ２．DFP玄米飯 ３．白飯：DFP玄米飯＝2：1 検定
    1 vs 2
口当たり（食感）の良さ 0.87 －0.51 0.29 1 vs 3
    2 vs 3
＊＊
＊＊
味の良さ 0.87 0.16 0.54 1 vs 2 ＊＊
総合評価 0.98 0.00 0.60 1 vs 2
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